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Drag mi-i dantu manantal

147.

Drag mi-i dantu manantal
Ca pa la finteuseni,

Hai, dorule, dor, mai,
Drag mi-i dantu pa pticior,
Dantu tiorenilor, mai,
La,la, la

Dati pa loc pticioare moi, mai,

Sa saie colbu din voi

Hai, dorule, dor,

C-amu joc c-amu mi-i bine
Cu mandruta langd mine.

Bine-i sta la camp cu flori

Si la joc plin de feciori, mai,

Hai, dorule, dor,
Bine-i sta la camp verde,
Silajocu plin cu fete.

V-adunati dumineca

La stejar in Somcuta,
Hai, dorule, dor,
Numa-n cantece si joc,
Tiorenii isi fac loc.

Hai, dorule, dor,

Unde joaca un tiorean,
Nu sa bage-un laturean.

Pa ratutu inverzat

148.

Pa ratutu inverzat
Vine mandra la iubit,
La, la, la

Bis

Da i-oi mere mai degraba
Ca am de cosat otava
La, la, la
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Mesele traditionale din Tara Codrului

Intr-un trecut, nu foarte indepartat, oamenii erau dependenti
de natura si de ce le ofera aceasta. Remarcam simplitatea retetelor,
alimentele provenind din gospodaria proprie si erau rezultatul muncii
ce se realiza cu mare greutate. Batranii din sate 1si amintesc si azi cat
de dificil era traiul zilnic.

Pamfil Biltiu imparte mesele tdranului maramuresean astfel:
,mancarea diminetii”, ,,gustarea micad” care se ia pe la orele 9-10,
»gustarea mare” care se ia intre 12-14 si care este consistenta, ujina
care se ia pe la orele 18 si cinal.

In Tara Codrului, dimineata sa manca mamaliga cu branza,
cu lapte sau se mai facea ingrosala: sa puné on pic de lapte acru si
lapte dulce, dar sa nu fie pre acra si se amesteca cu faina de porumb.
Ca o ciulama sa facea ingrosala. Si e bunad d’emnicata ingrosala. Pasta
¢ sa punéu vo 2 linguri de smantand. Sd mai mancau oua, ratata,
resteuta-n lapt’e, last’e cu branza.

La amniazat, femeile duceau mancare la oamenii care erau la
lucru campului. Mancarea sa punea in harboaie si in pet’eica. Pet’eica
era o implet’itura d’in atd, d’in spama. Era ca o geantd de dus
mancarea. In ea si punea vasu cu mancare. Harboiu era un vas de lut
smaltuit si cu flori. Sa duceau ciorbe, fasole pa pt’icior d’e porc, fasole
gdtatd cu smantana, carn’e cu pireu, cartofi gatati, ciorba de varza. Sa
mai faceau placinte, pancove sau ciurigai din aluat nedospit. Clatite
sau scoverzi, lipt’ii sa mai faceau. Lipt’iile sa pun cu linguroiu in
lespid’ea infierbantata si cAnd sa zd’icea pa deasupra trebuia intoarsa.

Seara, la cind, un fel era ce rdimanea d’e la amniazat, ciorba
sau supa. Sa mai faceau resteuta in lapt’e sau last’e cu branza. Cand
aveam mai multi la masa, mai faceam si sarmale.

in anumite perioade, nu graul, ci malaiul era alimentul de
baza. De aceea, era bai cand malaiu nu era copt. Faceam paine de
malai In cuptor. Numa la Pasti si la Craciun mancam paine de grau.
Bunicu ne zicea de corinda malaiului. Zace ca-1 pun’e la sarbatori sub
masa pa malai si s-o supdrat malaiu si-o zas ca s-a duce-n lume. Apoi
bunicu zicea:

Intoarce-te, malai, nu te duce,
Ca t’e-oi scalda-n lapt’e dulce
S1 cu branza t’e-oi brantali

Cu smantana t’e-oi netezi

S1 Doamne, Doamne, bun 1i hi.

1 Pamfil Biltiu, revista Memoria Ethnologica, nr. 14-15, Mesele taranului
maramuresean in traditii, credinte si obiceiuri, Ed. Ethnologica, Baia Mare,
p. 1495.
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Sa facea malai in cuptor. S& puneu pa vatrd frunze de porumb si pe
ele sa punea aluat facut din malai. Sa prdjea malaiu si era bun asa
cald. Paine de malai sa mai manca cu lapt’e, cu slanina. Cand faceam
paine de malai, prima datd sa oparea cu apa fierbinte faina d’e
porumb. Dupa ce se racea un pic, sa facea aluatu intr-un lighean sau
covata si se lasa la dospit. Sa punea apoi ori pa tepsa ori pa frunze.

Iarna mai mancam moare ingrosata. Sa fiacea un rantas cu
ceapa, cu condimente, piper, poprica. Apoi sa adauga apa, sa pun
cateva linguri de faina, 4-5 linguri, dupa cét faci, da nu sa prajeste
tare, numa foarte putin. Apoi sa pune apa si on pic de moare, da nu
multd ca acreste, cum ii varza acra. Si on pic de chimen 1i bun sa pui.
Si apoi lunjesti dupa cum vrei sa fie d’e multa sau d’e subtare si c-on
pic d’e varza taieta pan ié. Era buna d’emnicata cu malai.

Graunti fierte s mancau mai d’emult. In tit’e casile sa
mancau graunta. Dacd avéi sa pui on pic d’e zahar, erau mai bun’e.

D’e Craciun sd manca sarmale, carnat, caltabos, supa,
prajituri, cozonac. Si sa facé ,lapt’e de-a Criciunului”. Is grele
mancarurile de la sarbatori si faceam ,lapt’e de-a Craciunului”.
Sa scoace lapt’ile acru, se incalzeste on pic, sa sloboad’e zaru d’i
pa el si sa pun’e lapt’e dulce pa el si smantana. Sa tane intr-un harboi
d’e lut. ?

La pomana; foto: Sorin Onisor

2 Performer Elena Chis, 79 ani, Tohat, 2014.

Bis

Hai mandra mai dimineata
Pana-i innorat si ceata,
Bis

Ca daca s-a razbuna
Tara ne-a vedea lumea
Bis

Cand 1i dragostea mai dulce
Ar fi pacat sa ne-o strice.
Bis

Nu degeaba ne iubim
Dragostea s-o tat gatim
Bis

Ne puie p-un fund de apa
La, la, Ia

N-o tagaduim niciodata.
La, la, la

Ca ar fi mare pacat
Sa zacem ca ne-am lasat
Bis

De-om ménca o data-n zi
Aiesta lucru n-a mai fi, mai.

Frunza verde de sdlcuta

149.

Frunza verde de sdlcuta
Mi-am ales si eu draguta,
Si o-am pus la Incercare,
Sa vad catd minte are,
Canepa de amu-i un an,
Zace-n tau sub bolovan.

Mai, barbate, om cuminte,
I¢ canepa si o vinde,

Si o da cu mare pret,

Ca eu lunea nu lucrez,

Ca ase sa povesteste,

Ca luni nici iarba nu creste.
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